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 Cincalok merupakan makanan tradisional yang berasal dari Kalimantan 
Barat, Indonesia. Makanan ini merupakan produk fermentasi spontan yang dibuat 
dari udang rebon. Udang mengandung senyawa astaxanthin yang menyebabkan 
warna cincalok menjadi merah. Astaxanthin memiliki aktivitas antioksidan yang 
dapat dimanfaatkan untuk menjadi sediaan farmasi. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengekstraksi astaxanthin dari cincalok menggunakan virgin coconut oil 
(VCO) serta melakukan standardisasi ekstrak minyak cincalok. Cincalok sebanyak 
4 kg berat basah dilakukan ekstraksi menggunakan VCO menghasilkan ekstrak 
minyak sebanyak 2 L. Hasil organoleptis ekstrak didapatkan warna ekstrak jingga, 
serta bau dan rasa yang khas. Hasil pengukuran bobot jenis ekstrak adalah 0,9193 
g/cm3.  
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 Cincalok is a traditional food originating from West Kalimantan, 
Indonesia. This food is a spontaneous fermentation product made from rebon 
shrimp. Shrimp contains astaxanthin compounds that cause the color of the cincalok 
to turn red. Astaxanthin has antioxidant activity that can be used to make 
pharmaceutical preparations. The purpose of this study was to extract astaxanthin 
from cincalok using virgin coconut oil (VCO) and standardize cincalok oil extract. 
Cincalok as much as 4 kg of wet weight was extracted using VCO to produce an 
extract of oil as much as 2 L. Organoleptic extract results obtained orange extract 
color, as well as distinctive smell and taste. The result of measuring the specific 
gravity of the extract was 0.9193 g/cm3. 
 






 Cincalok adalah produk fermentasi yang dihasilkan dari fermentasi spontan 
dengan bahan dasar udang yang merupakan makanan khas dari Kalimantan Barat, 
Indonesia. Penggunaan udang rebon untuk pembuatan cincalok ini bervariasi dari 
keluarga Penaidae maupun Sergestidae.(1) Udang mengandung senyawa 
astaxanthin yang menyebabkan warna merah pada cincalok. Warna merah ini 
terbentuk oleh terlepasnya ikatan astaxanthin dari komponen lain dalam udang 
selama proses fermentasi. Astaxanthin sendiri merupakan senyawa karotenoid yang 
memiliki aktivitas antioksidan.(2)  
 Kelarutan astaxanthin yang rendah dalam air menyebabkan pelarut yang 
digunakan dalam ekstraksi harus diperhatikan. Astaxanthin dalam udang umumnya 
dalam bentuk teresterifikasi dengan asam lemak dan hanya sedikit dalam bentuk 
bebas, sehingga astaxanthin akan lebih mudah larut dalam pelarut minyak. 
Alternatif yang dapat digunakan sebagai pelarut adalah minyak nabati, salah 
satunya virgin coconut oil (VCO).(3) Berdasarkan penelitian Sindhu (2011) bahwa 
VCO menghasilkan ekstraksi yang lebih baik dibanding minyak lain seperti minyak 
bunga matahari dan minyak kedelai dengan hasil ekstraksi masing-masing untuk 
VCO adalah 3,32 ± 0,23 𝜇g/g dan untuk minyak bunga matahari serta minyak 
kedelai adalah 1,48 ± 0,20 𝜇g/g dan 1,36 ± 0,15 𝜇g/g. 
 Penjaminan keseragaman mutu suatu bahan alam yang akan diformulasikan 
ke dalam suatu sediaan farmasi perlu dilakukan dengan proses standardisasi yang 
berguna untuk menjamin keseragaman mutu produk farmasi. (4) Standardisasi 
ekstrak merupakan proses penetapan sifat ekstrak berdasarkan parameter-parameter 
tertentu untuk mencapai kualitas yang sama. Proses ini bertujuan menjaga kualitas 
ekstrak yang didapat.(4) Penelitian ini melakukan ekstraksi cincalok dengan VCO 
dan melakukan standardisasi ekstrak minyak cincalok yang diperoleh dari 
Singkawang, Kalimantan Barat. 
 
METODE PENELITIAN 
Alat dan Bahan 
 Penelitian ini menggunakan alat-alat gelas (Pirex®), vacuum dryer, 
timbangan digital (Ohaus tipe PA 2012), kertas saring dan blender (Philips®). 
Bahan yang digunakan yaitu cincalok yang berasal Singkawang, Kalimantan Barat, 
virgin coconut oil, dan astaxanthin standar Sigma Aldrich (SML0982-50MG/ ≥ 
97% for HPLC). 
Pengelolaan Sampel 
 Cincalok disaring menggunakan kertas saring untuk menghilangkan air. 
Hasil saringan kemudian dikeringkan menggunakan vacuum dryer pada suhu 50℃ 
hingga cincalok kering.  
Ekstraksi 
 Cincalok yang telah kering dimasukkan ke dalam blender dan diblender 
hingga halus, lalu ditambahkan virgin coconut oil dan di blender kembali selama 
10 menit. Campuran dibiarkan hingga dingin, lalu disimpan dalam wadah selama 
24 jam kemudian disaring dan diambil filtratnya. Setiap 24 jam pelarut yang 
digunakan diganti hingga 3 x 24 jam. 
Standardisasi Ekstrak 
Penentuan Organoleptik 
 Ekstrak minyak cincalok yang diperoleh diamati secara visual yang meliputi 
warna, bau, rasa dan konsistensi. 
Penentuan Bobot Jenis 
Penentuan bobot jenis minyak dilakukan menggunakan piknometer. 
Piknometer yang telah dibersihkan ditimbang bersama dengan tutupnya (A g). 
Kemudian dimasukkan ekstrak minyak cincalok dalam piknometer hingga batas 
dan hindari gelembung udara. Piknometer yang berisi minyak direndam dalam air 
bersuhu 25℃ ± 0,2 ℃  selama 30 menit. Piknometer dikeringkan luarnya dan 
ditimbang beratnya (A2 g). Kemudian piknometer tersebut dikosongkan kembali 
dan dibersihkan dengan alkohol, lalu dikeringkan. Hal yang sama dilakukan untuk 
air (A1 g). Perhitungan bobot jenis dapat dihitung menggunakan rumus:
(5) 
 Bobot Jenis = 
A2−A
A1−A
 × 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑗𝑒𝑛𝑖𝑠 𝑎𝑖𝑟…………………………….…….(1) 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil Pengelolaan Sampel 
 Sampel cincalok sebanyak 4 Kg di dapat dari produsen cincalok yang berada 
di Singkawang, Kalimantan Barat. Cincalok yang digunakan merupakan hasil 
fermentasi yang telah dilakukan selama 1 minggu. Penggunaan sampel cincalok 
dengan lama waktu fermentasi ini didasarkan pada produk yang berada di pasaran 
yang biasanya telah mengalami fermentasi kurang lebih 1 minggu. Sampel yang di 
dapat kemudian disaring untuk menghilangkan air yang terdapat dalam cincalok itu 
sendiri. Cincalok yang telah disaring kemudian dikeringkan menggunakan vacuum 
drier pada suhu 50℃ hingga kering. Lama waktu yang digunakan untuk 
mendapatkan cincalok yang kering adalah 6 jam. Pengeringan dilakukan 
menggunakan suhu 50℃ untuk menjaga agar astaxanthin tetap stabil karena suhu 
stabilitas astaxanthin dibawah 70℃.(6) Cincalok kering yang telah didapat seperti 
pada gambar 1 kemudian dilakukan proses ekstraksi. Hasil cincalok kering yang 
didapat sebanyak 822 gram.  
 
Gambar 1. Pengeringan Cincalok 
Hasil Ekstraksi 
 Cincalok yang telah dilakukan pengeringan selanjutnya dilakukan ekstraksi. 
Ekstraski dilakukan menggunakan metode maserasi dengan pelarut virgin coconut 
oil (VCO). Maserasi merupakan suatu metode ekstraksi dengan prinsip dimana 
pelarut yang digunakan akan berdifusi ke dalam sel bahan yang selanjutnya 
menyebabkan senyawa aktif akan keluar karena adanya tekanan osmosis.(7) Metode 
ini cocok digunakan untuk ekstraksi astaxanthin karena tidak menggunakan 
pemanasan dimana astaxanthin merupakan senyawa yang tidak stabil terhadap 
pemanasan. Pelarut VCO dipilih dikarenakan astaxanthin yang berada dalam udang 
biasanya terdapat dalam bentuk teresterifikasi dalam asam lemak dan sedikit dalam 
bentuk bebas, sehingga astaxanthin yang berada dalam udang akan lebih mudah 
larut dalam pelarut minyak. (3) Cincalok kering kemudian dihaluskan menggunakan 
blender kemudian ditambahkan pelarut dan diblender kembali selama 10 menit. 
Proses pemblenderan bertujuan untuk memecahkan sel sehingga astaxanthin dapat 
keluar dan terekstraksi secara sempurna. Ekstraksi dilakukan selama 3 x 24 jam, 
dimana setiap 24 jam pelarut yang digunakan diganti dengan pelarut yang baru. 
Proses ini dilakukan hingga filtrat yang didapat tidak pekat lagi yang menandakan 
bahwa senyawa yang didinginkan telah tersari secara optimal.  
 Filtrat yang didapat kemudian disaring dengan corong buchner. Ekstrak 
minyak yang dihasilkan dari proses ekstraksi adalah sebanyak 2 liter dan dapat 








Gambar 2. Ekstrak Minyak Cincalok 
Hasil Standardisasi 
 Standardisasi ekstrak merupakan proses penetapan sifat ekstrak berdasarkan 
parameter-parameter tertentu untuk mencapai kualitas yang sama.(4) Standardisasi 
ekstrak ini bertujuan untuk menjaga kualitas ekstrak yang didapat. Parameter 
pengamatan yang dilakukan meliputi pengamatan secara organoleptik dan 
penentuan bobot jenis ekstrak minyak cincalok. Pengamatan organoleptis ekstrak 
meliputi pengamatan warna, rasa, konsistensi dan bau ekstrak. Pengukuran bobot 
jenis ekstrak dilakukan untuk melihat kontinuitas bobot jenis bila ada pengulangan 
pembuatan ekstrak. Hasil standardisasi ekstrak minyak cincalok terdapat dalam 
tabel 1. 
Tabel 1. Hasil Standardisasi Ekstrak 
Parameter Hasil 
Organoleptik Warna         : Jingga  
Bau             : Khas 
Rasa            : Khas 
Konsistensi : Cair 
Bobot Jenis 0,9193 g/cm3 
 
KESIMPULAN 
 Hasil ekstraksi 4 Kg cincalok adalah ekstrak minyak sebanyak 2 L dengan 
hasil standardisasi berupa ekstrak berwarna jingga, berbau khas, dengan rasa yang 
khas dan konsistensi yang cair. Ekstrak minyak cincalok memiliki bobot jenis 
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